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KOMHTET AIMHHHCTPAIIMH 3MEMHOTOPCKOI'O PAHIOHA AJITAICKOT'O
KPASI IIO OBPA3OBAHMIO U JIEJTAM MOJIOJAEXHU

TIIPUKA3
28 ¢epans 2018 r. r. 3MEHHOTOpCK Ne 49

06 yrBepxaernn [Tonoxkenns o6 opraHu3alMy MTHTAHHST
BOCTIMTAHHUKOB M COTPY/HHKOB B JOLIKOJBHEIX 00pa30BaTeIbHBIX
YUPEKIEHUAX U B 06pa3soBaTeNbHBIX OPraHU3aluaX 3MEMHOTOPCKOro paiioHa

B uensx OpraHM3alMi palMOHAIBHOTO, KaueCTBEHHOTO W IOJHOLEHHOro
NUTaHMs B JIOWIKOJIBHBIX O0PAa30BATENBHBIX YUPEKIEHHAX, B COOTBETCTBUH
[OCTAaHOBIEHHs [ JTABHOrO TrOCYapCTBEHHOro —caHMTapHOro Bpada Poccuiickoit
Deneparan ot 15.05.2013r. Ne 26 «OG6 yreepxuennu Canllnn 2.4.1.3049-13
«CaHUTapHO-2MUIEMHOJIOTHYECKHEe TPeOOBaHHA K YCTPOMCTBY, COAEPIKAHHIO H
OpraHM3auuM pekuMa paGoThl JOUIKONBHBIX 00pPa30oBaTENBHBIX OPraHM3aLMiD |
00pa3oBaTebHBIX OpraHU3aLKii 3MEHHOrOPCKOTro paioHa,

TIpUKa3blBaro:

1.YtBepauth  [lonokenue 00 QpraHM3allid NHTAHWS BOCIUTAHHWKOB H
COTPYIHMKOB B JIOLIKOJBHBIX OOPa3OBaTeNbHBIX YUPEXKIEHHSX H 0Opa3oBaTelbHBIX
OpraHM3aLUsX 3MEHHOTOPCKOro paifoHa (IpusiaraeTcs).

2B  nmemax GesomacHOCTH ~ 00pa3oBaTeNBPHOrO  Mpouecca  KOMHUTETY
AzMuHECTpaUMKH 3MEHHOTOPCKOro paioHa 10 00pasoBaHHMIO W JellaM MOJOJGKH
JIOBECTH HACTOALIMII MpHKa3 [0 PyKOBOJMTENeH OIIKONBHBIX 00pa3oBaTeNbHBIX
yupexeHuii 1 06pa3oBaTelbHBIX OpraHu3aliii 3MEMHOropeKoro paiiona.

3.PyKOBOAMTENSIM ~ JIOLIKOJBHBIX ~ 00Pa30BaTeIbHBIX  yYPEeXK/IEHHUI u
006pa3oBaTeNbHbIX OpraHM3aluii 3MEHHOropcKoro paifoH pa3paboTaTh YTBEpAUTH
JIOKaNbHBIH  akT o6pasoBaTenbHOro yupexueHus «Ilomoxenne o0 opraHu3aluu
NHTaHus BOCIUTAHHMKOB M COTPYAHHKOB B JIOUIKOJBHOM 0GPa30BaTebHOM
YUpeXIeHHH M B 00pa3oBaTelbHbIX OpraHH3alMsX 3MEMHOTOPCKOro paioHa» 10
01.03.2018.

4. KOHTpOIIb 32 HCTIOHEHHEM NPHKa3a OCTaBIIAIO 32 COGOH.
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УТВЕРЖДЕНО
Приказом комитета по образованию и 

делам   молодежи от 28.02.2018 № 49

Положение
об организации питания воспитанников и сотрудников в дошкольных 
                     образовательных учреждениях и  ОУ Змеиногорского района
1.Общие положения
1.1.Настоящее Положение определяет порядок организации и финансового
обеспечения питания воспитанников и сотрудников, права и обязанности участников
процесса по организации питания, а также порядок осуществления контроля за
организацией питания в дошкольных образовательных учреждениях и ОУ Змеиногорского района (далее — Учреждение).
1.2.Организация питания воспитанников в Учреждениях Змеиногорского района  осуществляется в соответствии со статьей 37 Федерального закона от 29.12.2012 № 27Э-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 15.05.2013 № 26 «Об утверждении СанПин 2.4.1.3049-13 «Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций».
1.3.Руководитель Учреждения несут ответственность за организацию питания,
осуществляет контроль за работой сотрудников, участвующих в организации питания.
1.4.Организация питания возлагается на администрацию Учреждения.
Распределение обязанностей по организации питания между сотрудниками
определяются приказом Учреждения и должностными инструкциями (Приложение
№1,2).
1.5.Для контроля качества приготовления пищи приказом Учреждения
создается бракеражная комиссия, которая руководствуется нормативным актом
«Положение о бракеражной комиссии» (приложение 7).
2.Организация питания и ведение учета питающихся
воспитанников и сотрудников
2.1.При организации питания необходимо соблюдать возрастные
физиологические нормы суточной потребности в основных пищевых веществах
согласно санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН
2.4.1.3049-13.
2.2.Воспитанники получают четырехразовое  питание: завтрак, второй завтрак,
обед, уплотненный полдник.
2.3.Питание в Учреждении осуществляется в соответствии с примерным меню,
утвержденным руководителем Учреждения, рассчитанным не менее чем на 2 недели, с
учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для всех
возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов для организации
питания детей в дошкольных образовательных учреждениях.
2.4.Примерное десятидневное меню содержит информацию о составе блюд и
кулинарных изделий, энергетической и пищевой ценности, с обязательной ссылкой на
рецептуру используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками
рецептур для детского питания. Наименования блюд и кулинарных изделий,
указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям,
указанным в использованных сборниках рецептур. Повторение одних и тех же блюд
или кулинарных изделий в один и тот же день или последующие два дня не
допускается. Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному
примерному меню.
2.5.В соответствии с примерным меню составляется и утверждается
руководителем Учреждения ежедневное меню-требование, с указанием выхода блюд
для детей разного возраста и названия кулинарных изделий.
2.6.Меню-требование является основным документом для приготовления пищи
на пищеблоке. Изменения, исправления в меню-требовании не допускаются.
2.7.При недостатке порций по количеству присутствующих детей в Учреждении
выписывается дополнительное меню-требование с указанием необходимого количества
порций.
2.8.Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об
ассортименте питания ребенка, вывешивая меню на раздаче, в раздевалках групп, с
указанием полного наименования блюд и объема порции и стоимости питания
(Приложение №3).
2.9.Сотрудники Учреждения, получают одноразовое питание (в обеденное
время), состоящее из блюд обеденного рациона, на основании личного заявления.
Рацион обеда сотрудников обсуждается на общем собрании трудового коллектива и
утверждается приказом Учреждения в начале учебного года.
2.10.В меню-требование на выдачу продуктов питания (Ф № 0504202 ОКУД)
вносятся данные о расходе продуктов для организации питания сотрудников в
специально отведённые колонки: «Численность персонала, человек» и «Для
обслуживающего персонала».
2.11.Обед для сотрудников варится в общем котле вместе с продукцией для
питания воспитанников.
2.12.Выдача пищи для питания сотрудников, работающих на группах,
осуществляется по графику выдачи готовой пищи на группы. Выдача пищи для
питания сотрудников, не работающих на группах, осуществляется после выдачи
готовой продукции для детей.
2.13.Прием пищи воспитателем группы может осуществляться одновременно с
детьми с целью наглядного показа навыков приёма пищи и формирования культуры
поведения за столом. Помощник воспитателя принимает пищу по окончании приёма
пищи детьми в установленный обеденный перерыв.
2.14.Приём пищи другими сотрудниками Учреждения осуществляется в
специально отведённом месте в установленный обеденный перерыв для отдыха,
определённого приказом руководителя Учреждения в соответствии с правилами
внутреннего трудового распорядка Учреждения.
2.15.Организация питания сотрудников Учреждения осуществляется из средств
от приносящей доход деятельности. Сотрудники оплачивают питание по фактической
стоимости.
2.16.Оплата за питание сотрудниками производится путём зачисления
денежных средств на лицевой счёт Учреждения. Ежемесячно табель по питанию
сотрудников направляется в бухгалтерию, где производится расчёт сумм, потраченных
на питание каждого сотрудника, и определяется сумма, которую сотруднику
необходимо заплатить. Оплата производится авансом и вносится до 05 числа каждого
месяца.
2.17.Медицинский работник, обслуживающий учреждение (далее медицинский
работник) обязан присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять
блюда на выходе.
2.18.Выдавать готовую пищу с пищеблока разрешается только после
проведения контроля продукции бракеражной комиссией. Результаты контроля
регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной продукции. При этом в
журнале отмечается результат пробы каждого блюда.
2.19.Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда,
указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае
неготовности, блюдо допускается к выдаче после устранения выявленных кулинарных
недостатков.
2.20.Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба
готовой продукции (все приготовленные блюда на пищеблоке). Суточная проба
отбирается в объеме: порционные блюда (выпечка) - в полном объеме; холодные
закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100
г.; порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса, бутерброды и т.д. оставляют
поштучно, целиком (в объеме одной порции).
Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в стерильную
или прокипяченную посуду (банки, контейнеры) с плотно закрывающимися крышками,
все блюда помещаются в отдельную посуду и сохраняются в течение не менее 48 часов
при температуре +2 - +6 °С. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования
приема пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения суточной
пробы осуществляется ответственным лицом, назначенным приказом Учреждения.
2.21.При раздаче горячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и
гарниры) должны иметь температуру +60°...+65° С; холодные закуски, салаты, напитки
-не ниже + 15°С.
С момента приготовления до отпуска первые и вторые блюда могут находиться
на горячей плите не более 2 часов. Повторный разогрев блюд не допускается.
2.22.Оборудование и содержание пищеблока должны соответствовать
санитарным правилам и нормативам к организации питания в дошкольных
образовательных учреждениях.
3.Организация питания детей в группах
3.1.Питание воспитанников Учреждения осуществляется в групповой комнате.
3.2.Получение пищи на группы осуществляется помощниками воспитателей
строго по графику, утвержденному руководителями  Учреждений.
3.3.Доставка пищи с пищеблока до групповой комнаты осуществляется
помощником воспитателя в специально выделенных промаркированных закрытых
емкостях.
3.4.Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически
запрещается.
3.5.Работа по организации питания детей в группах осуществляется под
руководством воспитателя и заключается:
· в создании безопасных условий при подготовке к приему пищи и во время
приема пищи;
· в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи
детьми.
3.6.Перед раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан:
· проветрить помещение;
· тщательно вымыть руки;
· надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;
· промыть столы горячей водой, используя предназначенные для мытья
средства;
· сервировать столы в соответствии с приемом пищи.
3.7.К сервировке столов могут привлекаться дети с 4-х лет.
3.8.Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в
обеденной зоне.
4.Порядок учета питания воспитанников, поступления
и контроля денежных средств на продукты питания
4.1.К началу учебного года руководитель Учреждения издает приказ о
назначении ответственных за организацию питания, определяет их функциональные
обязанности (приложения №1,2).
4.2.Ежедневно составляется меню-раскладка на следующий день. Меню
составляется на основании заявленного количества детей в «Журнале по учету питания
воспитанников», который ежедневно, с 8.00 до 9.00 часов утра заполняют
ответственные сотрудники (воспитатель или помощник воспитателя) (приложение №4).
4.3.В случае снижения фактической численности детей, если закладка
продуктов для приготовления завтрака произошла, порции отпускаются другим детям,
как дополнительное питание, главным образом детям старшего и среднего
дошкольного возраста в виде увеличения нормы блюда.
4.4.Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или
увеличения выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии
соответствующим актом, на основании которого руководитель Учреждения издает
приказ о выдаче дополнительного питания (приложение № 5).
4.5.С последующим приемом пищи (второй завтрак, обед, полдник) дети,
отсутствующие в Учреждении, снимаются с питания, а продукты, оставшиеся
невостребованными, возвращаются на склад (приложение № 6).
4.6.Возврату подлежат продукты не прошедшие термическую обработку:
· яйцо;
· консервация (овощная, фруктовая);
сгущенное молоко;
· кондитерские изделия;
· масло сливочное и растительное;
· Сахар;
· крупы и макаронные изделия;
· фрукты и овощи.
4.7.Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей
уменьшают выход блюд, в соответствии с количеством прибывших детей. Необходимо
предусматривать необходимость дополнения продуктов по меню-требованию на
второй завтрак, обед, полдник с оформлением накладных.
4.8.Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости
производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом
выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги.
4.9.Начисление оплаты за питание производится бухгалтерией на основании
Табеля посещаемости. Число детодней по Табелю посещаемости должно строго
соответствовать числу детей, состоящих на питании в меню-требовании.
4.10.Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции руководителей
Учреждений.
4.11.Питание воспитанников Учреждения осуществляется частично за счет
платы родителей (законных представителей), а также средств бюджета Змеиногорского района.
          4.12.Нормативная стоимость питания детей определяется Учредителем.
5.Контроль за организацией питания в Учреждении.
5.1.Внутренний контроль организации питания осуществляется Учреждением в
соответствии с программой производственного контроля.
5.2.В целях контроля за организацией питания в Учреждении  может быть
создан «Совет по питанию», который руководствуется дополнительным нормативным
актом «Положение о Совете по питанию» (приложение 8).
5.3.Совет по питанию, совместно с руководителем разрабатывают план
контроля организации питания в Учреждении, который утверждается приказом
руководителя.
5.4.Контроль выполнения и правильного формирования рациона питания детей
заключается:
· в контроле соответствия меню-требования примерному десятидневному меню;
· в контроле над правильностью расчетов необходимого количества продуктов
(по меню-требованию и при закладке) - в соответствии с технологическими картами;
· в контроле выдачи готовой пищи с пищеблока;
· в контроле организации питания в группах;
5.6.С целью, обеспечения открытости организации питания детей в
Учреждении, к участию в контроле могут, привлекаются члены родительского
комитета.

Приложение № 1
ПРИКАЗ (образец)
от

№

Об организации питания воспитанников
в дошкольном образовательном учреждении
С целью организации сбалансированного рационального питания воспитанников в
дошкольном образовательном учреждении, осуществления контроля за организацией
питания,
приказываю:
1. Организовать четырехразовое горячее питание воспитанников (завтрак,
второй завтрак, обед, полдник) в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049 - 13 и примерным
меню.
2. Меню-требование на выдачу продуктов питания составлять по утвержденной
форме ОКУД - 0504202.
3. Утвердить график закладки продуктов (приложение).
4. Утвердить график выдачи пищи с пищеблока в группы (приложение).
5. Утвердить график питания детей в группе (приложение)
6. Утвердить План мероприятий по контролю за организацией питания
(приложение).
7. Возложить ответственность за организацию питания с возложением
обязанностей:
7.1. ФИО, старшего воспитателя:
· своевременно осуществлять медико-педагогический контроль за качеством
организацией питания и созданием условий в группах;
· включать в оперативный контроль вопросы формирования культурно-
гигиенических навыков, основ культуры питания у детей;
- организовать проведение разъяснительной работы воспитателями с
воспитанниками, их родителями (законными представителями) по формированию
навыков культуры здорового питания, этикета приема пищи;
7.2. ФИО, воспитатель (список воспитателей по группам):
· организует работу по формированию культурно-гигиенических навыков, основ
культуры питания у детей;
· организует работу по разъяснению воспитанникам и их родителями
(законными представителями) по формированию навыков культуры здорового питания,
этикета приема пищи;
· несет ответственность за качество организации питания детей в группе в
соответствии с графиком питания и режимом дня, в соответствии возраста детей;
· ведет ежедневный табель учета присутствующих детей, в соответствии
поданных сведений о фактическом присутствии детей;
· ежедневно до 9.00 оформляет заявку на питание детей в «Журнале
ежедневного учета питания детей в ДОУ»;
· применяет индивидуальный подход к ребенку во время приема пищи с учетом
его личностных особенностей или заболеваний;
· ведет ежедневное наблюдение за принятием пищи воспитанниками.
7.3. ФИО, помощник воспитателя обязан (список помощников воспитателей по
группам):
· строго выполнять график получения готовых блюд на пищеблоке;
· соблюдать сервировку стола для приема пищи (наличие на столах скатертей,
индивидуальных и бумажных салфеток, набор столовых приборов в соответствии с
возрастом детей);
· раздачу пищи производить только в отсутствии детей за столами;
соблюдать температурный режим раздаваемой детям пищи;
· своевременно раздавать детям второе блюдо;
· соблюдать соответствие порционных блюд при раздаче каждому ребенку;
· применять индивидуальный подход к ребенку во время приема пищи с учетом
его личностных особенностей или заболеваний;
· не оставлять детей во время приема пищи без присмотра взрослых;
· получать пищу в специально промаркированные емкости;
· соблюдать питьевой режим в группах;
· не допускать присутствие детей в зоне раздачи пищи.
7.4. ФИО, назначить ответственным за оформление меню-требования с
возложением обязанностей:
· составление меню-требование накануне предшествующего дня до 14.00 и
представить для утверждения руководителю Учреждения;
· составление Меню-требования в соответствии примерным десятидневным
меню, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для
детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов;
проведение ежедекадного анализа выполнения натуральных норм
рекомендуемого суточного набора продуктов;
· предоставление ежемесячного отчета выполнения натуральных норм
рекомендуемого суточного набора продуктов на одного ребенка;
· ежедневное вывешивание меню на специальном информационном стенде
пищеблока и в приемных групп до 08.00 утра;
· внесение изменений в меню только с разрешения руководителя Учреждения;
· проведение ежедневной сверки количества питающихся воспитанников с
табелем посещаемости воспитанников;
· при составлении меню-требования учитывать:
· утвержденный среднесуточный набор для каждой возрастной группы;
-объем порций для этих групп;
-определять нормы на каждого ребенка, проставляя норму выхода готовых
блюд;
· нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов и выход готовых
блюд;
· нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд и данные о
химическом составе продуктов и блюд;
· при отсутствии наименования продукта в бланке меню дописывать его в конце
списка.
7.5. ФИО, завхоз, кладовщика возложить обязанности:
· осуществлять качественный контроль за поступающими продуктами питания в
соответствии с установленными требованиями;
-обнаруженные некачественные продукты или их недостача оформлять актом,
который подписывается представителями поставщика в лице экспедитора;
· строго соблюдать требования СанПиН за хранением продуктов в условиях
склада;
· вести необходимую документацию;
-производить выдачу продуктов со склада в пищеблок в соответствии с
утвержденным заведующим меню не позднее 17.00. предшествующего дня, указанного
в меню;
-ежемесячно проводить выверку остатков продуктов питания с бухгалтером
централизованной бухгалтерии;
· следить за наличием и исправностью оборудования и инвентаря,
противопожарных средств, состоянием помещений кладовой и обеспечивать их
своевременный ремонт;
· организовывать проведение погрузочно-разгрузочных работ в кладовой с
соблюдением норм, правил и инструкций по охране труда;
проверять соответствие принимаемых продуктов сопроводительным
документам и требованиям к качеству продуктов (наличие сертификата, соблюдение
перечня продуктов разрешённых в ДОУ);
· обеспечивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на базу;
· получать продукты от поставщиков согласно накладной, осуществлять
взвешивание и сырой бракераж продуктов;
· обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюдая товарное соседство;
· соблюдает режим хранения продуктов; имеет 10-дневный запас продуктов;
· ведёт ежедневный учёт движения продуктов по наименованиям, количеству и
цене в карточках складского учёта;
· осуществляет обсчёт меню - требований в количественном и суммарном
выражении;
· участвовать в составлении меню-раскладки на каждый день и требований-
заявок на продукты питания;
· выдавать продукты руководителю структурного подразделения (шеф-повару)
по весу, указанному в меню-раскладке, и под роспись;
· составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов;
· следить за своевременной реализацией продуктов питания;
· следить за правильным хранением быстропортящихся продуктов и продуктов
длительного хранения;
· сдаёт отчёт в бухгалтерию не позднее 20-го числа каждого месяца, следующего
за отчётным периодом;.
· обеспечивает своевременное составление заявок на продукты питания;
· следит за санитарным состоянием кладовой.
7.6. Ф.И.О., шеф - повара, работника пищеблока возлагается обязанность:
· осуществлять руководство производственно-хозяйственной деятельностью
подразделения;
· принимать участие в составлении меню на каждый день;
· принимать продукты из кладовой точно по весу в соответствии меню-
требования;
· по обеспечению хранения и сохранности продуктов на пищеблоке;
· составлять заявки на необходимые продовольственные товары, полуфабрикаты
и сырье, обеспечивать их своевременное получение со склада, контролировать сроки
реализации, ассортимент, количество и качество их поступления;
· проводить бракераж готовой пищи;
· вести учет отходов;
· по соблюдению порядка обслуживания групп;
· по соблюдению правильной эксплуатации оборудования и других основных
средств;
· по соблюдению работниками Правил и норм охраны труда, санитарных
требований и правил личной гигиены;
· по проведению инструктажа по технологии приготовления пищи и другим
производственным вопросам;
· оставлять ежедневно суточную пробу готовой продукции;
· работать только по утвержденному заведующим ДОУ меню -требованию;
· строго соблюдать технологию приготовления блюд по утвержденным
технологическим картам;
· производить закладку основных продуктов в котел в присутствии членов
комиссии, согласно утвержденному графику;
· выдавать готовую продукцию только после снятия пробы членами
бракеражной комиссии с обязательной отметкой вкусовых качеств, готовности блюд в
бракеражном журнале согласно графику выдачи пищи на группы
7.7. Ф.И.О., заместителя заведующего по АХР возлагается ответственность:
· за создание материально-технических условий для качественной организации
питания воспитанников;
· за систематическое проведение проверок сохранности состояния пищеблока и
оборудования, а также его использования работниками пищеблока по назначению;
· по осуществлению систематического контроля рационального расходования
ресурсов (электроэнергии, водо-и-тепло снабжения);
· по контролю выполнения должностных обязанностей работниками пищеблока.
7.8. Ф.И.О. ответственный за контроль организации питания в ДОУ
(медицинский работник, закрепленный за Учреждением), осуществляет
систематический контроль:
· за соблюдением графика закладки продуктов;
· за соблюдением графика выдачи готовых блюд;
-за соблюдением технологии приготовления пищи в соответствии с
технологическими картами;
· за содержанием пищеблока, оборудованием, хранением продуктов в
соответствии с требованиями СанПиН;
· за качеством поставляемой продукции в соответствии с установленными
требованиями (сроки реализации, соответствие сертификатов качества);
· за соблюдением норм температурного режима выдачи готовых блюд,
холодильного оборудования;
· за правильностью ежедневного отбора суточной пробы готовой продукции и
хранения ее в течение 48 часов;
· за наличием на пищеблоке картотеки технологических карт приготовления
блюд в соответствии с меню;
· за ведением документации пищеблока;
· за правильной сервировкой стола в группах;
· за доведением до каждого воспитанника нормы питания;
· за проведением работы по формированию у воспитанников навыков культуры
здорового питания, этикета приема пищи.
8. Организовать одноразовое питание сотрудников в обеденное время,
состоящее из первого (или второго), третьего блюда. Оплата производится авансом и
вносится до 05 числа каждого месяца.
Руководитель ОУ                        ________________                                 ______________     
                                                           (подпись)                                                       (ФИО)
С приказом ознакомлены:

	№ п/п
	ФИО
	Должность
	Дата
	Роспись 

	
	
	
	
	


Приложение 2

Примерные должностные обязанности
по организации питания в ДОУ, ОО по категориям работников
1. Руководитель Учреждения:
· несет ответственность за организацию питания в Учреждении в соответствии
российским законодательством.
2. Старший воспитатель:
· своевременно осуществлять медико-педагогический контроль за качеством
организацией питания и созданием условий в группах;
· включать в оперативный контроль вопросы формирования культурно-
гигиенических навыков, основ культуры питания у детей;
организовать проведение разъяснительной работы воспитателями с
воспитанниками, их родителями (законными представителями) по формированию
навыков культуры здорового питания, этикета приема пищи;
3. Воспитатель:
· организует работу по формированию культурно-гигиенических навыков, основ
культуры питания у детей;
· организует работу по разъяснению воспитанникам и их родителями
(законными представителями) по формированию навыков культуры здорового питания,
этикета приема пищи;
· несет ответственность за качество организации питания детей в группе в
соответствии с графиком питания и режимом дня, в соответствии возраста детей;
· вести ежедневный табель учета присутствующих детей, в соответствии
поданных сведений о фактическом присутствии детей;
· ежедневно до 9.00 оформлять заявку на питание детей в «Журнале
ежедневного учета питания детей в ДОУ»;
· применять индивидуальный подход к ребенку во время приема пищи с учетом
его личностных особенностей или заболеваний;
· вести ежедневное наблюдение за принятием пищи (нравится, не нравится
блюдо, соответствие объема порций согласно нормам);
4. Помощник воспитателя обязан:
· строго выполнять график получения готовых блюд на пищеблоке;
· соблюдать сервировку стола для приема пищи (наличие на столах скатертей,
индивидуальных и бумажных салфеток, набор столовых приборов в соответствии с
возрастом детей);
· раздачу пищи производить только в отсутствии детей за столами;
· соблюдать температурный режим раздаваемой детям пищи;
· своевременно раздавать детям второе блюдо;
· соблюдать соответствие порционных блюд при раздаче каждому ребенку;
· применять индивидуальный подход к ребенку во время приема пищи с учетом
его личностных особенностей или заболеваний;
· не оставлять детей во время приема пищи без присмотра взрослых;
· получать пищу в специально промаркированные емкости;
· соблюдать питьевой режим в группах;
· не допускать присутствие детей в зоне раздачи пищи.
5. Ответственный работник за оформление меню-требования обязан:
· Составить меню-требование накануне предшествующего дня до 14.00 и
представить для утверждения руководителю Учреждения;
· Составлять Меню-требование в соответствии примерным десятидневным
меню, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для
детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов продуктов;
Проводить ежедекадный анализ выполнения натуральных норм
рекомендуемого суточного набора продуктов;
Предоставлять ежемесячный отчет выполнения натуральных норм
рекомендуемого суточного набора продуктов на одного ребенка;
· Ежедневно в до 08.00 утра вывешивать меню на специальном информационном
стенде пищеблока и в приемных групп;
· изменения в меню вносить только с разрешения заведующего ДОУ
· ежедневно проводить сверку количества питающихся воспитанников с табелем
посещаемости воспитанников.
6. Завхоз, кладовщик.
· осуществлять качественный контроль за поступающими продуктами питания в
соответствии с установленными требованиями;
-обнаруженные некачественные продукты или их недостача оформлять актом,
который подписывается представителями поставщика в лице экспедитора;
· строго соблюдать требования СанПиН за хранением продуктов в условиях
склада;
· вести необходимую документацию;
-производить выдачу продуктов со склада в пищеблок в соответствии с
утвержденным заведующим меню не позднее 17.00. предшествующего дня, указанного
в меню;
-ежемесячно проводить выверку остатков продуктов питания с бухгалтером
централизованной бухгалтерии;
· следить за наличием и исправностью оборудования и инвентаря,
противопожарных средств, состоянием помещений кладовой и обеспечивать их
своевременный ремонт;
· организовывать проведение погрузочно-разгрузочных работ в кладовой с
соблюдением норм, правил и инструкций по охране труда;
проверять соответствие принимаемых продуктов сопроводительным
документам и требованиям к качеству продуктов (наличие сертификата, соблюдение
перечня продуктов разрешённых в ДОУ);
· обеспечивать сбор, хранение и своевременный возврат тары на базу;
· получать продукты от поставщиков согласно накладной, осуществлять
взвешивание и сырой бракераж продуктов;
· обеспечивает сохранность продуктов питания, соблюдая товарное соседство;
· соблюдает режим хранения продуктов; имеет 10-дневный запас продуктов;
· ведёт ежедневный учёт движения продуктов по наименованиям, количеству и цене в карточках складского учёта;
· осуществляет обсчёт меню - требований в количественном и суммарном
выражении;
· участвовать в составлении меню-раскладки на каждый день и требований-
заявок на продукты питания;
· выдавать продукты руководителю структурного подразделения (шеф-повару)
по весу, указанному в меню-раскладке, и под роспись;
· составляет дефектные ведомости на недостачу и порчу продуктов;.
· следить за своевременной реализацией продуктов питания;
· следить за правильным хранением быстропортящихся продуктов и продуктов
длительного хранения;
· сдаёт отчёт в бухгалтерию не позднее 20-го числа каждого месяца, следующего
за отчётным периодом;
· обеспечивает своевременное составление заявок на продукты питания;
· следит за санитарным состоянием кладовой.
7. Шеф - повар, работники пищеблока обязаны:
· осуществлять руководство производственно-хозяйственной деятельностью
подразделения;
· принимать участие в составлении меню на каждый день;
· принимать продукты из кладовой точно по весу и обеспечить хранение и
сохранность;
· составлять заявки на необходимые продовольственные товары, полуфабрикаты
и сырье, обеспечивать их своевременное получение со склада, контролировать сроки
реализации, ассортимент, количество и качество их поступления;
· проводить бракераж готовой пищи;
· вести учет отходов;
· следить за порядком обслуживания групп;
· обеспечить правильную эксплуатацию оборудования и других основных
средств;
· соблюдение работниками Правил и норм охраны труда, санитарных
требований и правил личной гигиены;
· шеф-повару проводить инструктажи по технологии приготовления пищи и
другим производственным вопросам;
· оставлять ежедневно суточную пробу готовой продукции. Суточная проба
отбирается в объеме: порционные — в полном объеме, 1 блюдо и гарнир — не менее
100 г. Пробу отбирать в стерильную стеклянную посуду с крышкой (гарниры и салаты
в отдельную посуду) и сохранять в течение 48 часов в специальном холодильнике или в
специально отведенном месте в холодильнике для хранения кисломолочных продуктов
при температуре +2 +6 ‘С.
· работать только по утвержденному заведующим ДОУ и правильно
оформленному меню;
· строго соблюдать технологию приготовления блюд по утвержденным
технологическим картам;
· производить закладку основных продуктов в котел в присутствии членов
комиссии, согласно утвержденному графику;
· выдавать готовую продукцию только после снятия пробы членами
бракеражной комиссии с обязательной отметкой вкусовых качеств, готовности блюд в
бракеражном журнале согласно графику выдачи пищи на группы
8. Заместителю заведующего по АХР:
· своевременно создавать материально-технические условия для качественной
организации питания воспитанников;
· систематически осуществлять проверку сохранности состояния пищеблока и
оборудовании, а также его использование работниками пищеблока по назначению;
· осуществлять систематический контроль рационального расходования
ресурсов (электроэнергии, водо-и-тепло снабжения);
· организовать контроль выполнения должностных обязанностей работниками
пищеблока.
9. Ответственный за контроль организации питания в ДОУ (медицинский
работник, закрепленный за Учреждением), осуществляет систематический контроль:
· за графиком закладки продуктов;
· за графиком выдачи готовых блюд;
-за технологией приготовления пищи в соответствии с технологическими
картами;
· за содержанием пищеблока, оборудованием, хранением продуктов в
соответствии с требованиями СанПиН;
· за качеством поставляемой продукции в соответствии с установленными
требованиями (сроки реализации, соответствие сертификатов качества);
· за соблюдением норм температурного режима выдачи готовых блюд,
холодильного оборудования;
· за ежедневный отбор суточной пробы готовой продукции и хранение ее в
течение 48 часов (не считая субботы и воскресенья) в специальном холодильнике при
температуре +2°... .+6°;
· за наличием на пищеблоке картотеки технологических карт приготовления
блюд в соответствии с меню;
· за ведением документации пищеблока;
· за правильной сервировкой стола в группах;
· за доведением до каждого воспитанника нормы питания;
· формированием у воспитанников навыков культуры здорового питания,
этикета приема пищи.
Приложение 3 
	Меню (образец)

______ _______________ 201_ г.



	№ п/п
	Наименование блюд
	Выход блюд 

в граммах

	
	Завтрак 
	

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	
	Второй завтрак 
	

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	
	Обед 
	

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	
	Уплотненный полдник
	

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	
	Рекомендуемый ужин
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Стоимость питания
Ответственный  за питание                                                         ________________________

                                                                                                                (ФИО)

Приложение 4

Журнал ежедневного учета детей по питанию

(образец)
	Дата
	Группа
	Количество питающихся детей
	Подпись воспитателя

	
	
	Заявлено
	Фактически присутствуют
	

	22.02.2018
	Первая младшая
	15
	10
	ФИО

	
	Вторая младшая
	20
	22
	ФИО

	
	И т.д.
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Итого 
	125
	127
	

	23.02.2018
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


          Приложение 5                       
 (Наименование учреждения)
Утверждаю:
(подпись руководителя ОУ)
_______________201_ г
АКТ №

на списание невостребованных порций от
(число, месяц, год)
(образец)
Бракеражной комиссией в составе:

                                                                                                      Ф.И.О., должность
произведено списание порций, оставшихся невостребованными от (завтрака, обеда, полдника):

	Наименование блюд
	Количество порций
	Выход

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


по причинам отсутствия детей в количестве __________ человек, указанные  блюда были выданы  
детям ___________________________
как дополнительное питание

Члены комиссии: __________________
Подпись                                                    ФИО

Подпись                                                    ФИО

          Приложение 6                       
 (Наименование учреждения)

Утверждаю:

(подпись руководителя ОУ)
_______________201_ г
АКТ № (образец)

на возврат невостребованных продуктов
от _______________201___ г.
                           (число, месяц, год)
Бракеражной комиссией в составе:_____________________________________________


                  (Ф.И.О., должность)
__________________________________________________________________________________ 

в связи с отсутствием (количество) человек произведен возврат невостребованных продуктов  питания, выданных по меню-требованию  от__________________201__г.  в следующем ассортименте:

	наименование блюд
	масса (кг)
	цена (руб)
	стоимость (руб)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Члены комиссии: __________________

Подпись                                                    ФИО

Подпись                                                    ФИО

Приложение № 7

ПОЛОЖЕНИЕ   (образец)
 о бракеражной комиссии муниципального бюджетного дошкольного образовательного учреждения


1.
Общие положения.
1.1. Настоящее Положение регламентирует деятельность бракеражной комиссии в МБДОУ, ОУ «
» (далее - Учреждение).
1.2. Настоящее Положение разработано в соответствии с Федеральным законом
от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», санитарно-
эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН 2.4.1.3049-13,
утверждёнными постановлением Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от 15.05.2013 № 26.
1.3. Настоящее Положение является локальным нормативным актом,
регламентирующим организацию контроля за качеством питания воспитанников в
Учреждения.
1.4. Решения, принятые бракеражной комиссией и не противоречащие
законодательству Российской Федерации и уставу Учреждения, являются
рекомендательными для работников Учреждения. Решения бракеражной комиссии,
утвержденные распорядительным актом Учреждения, являются обязательными для
исполнения всеми работниками Учреждения, имеющими отношение к организации
питания воспитанников.
2. Цель и задача
2.1. Целью бракеражной комиссии является обеспечение гарантий прав
воспитанников на качественное питание в условиях Учреждения.
2.2. Для достижения поставленной цели бракеражная комиссия решает
следующие задачи:
- Оценка  органолептических свойств приготовленной пищи.
· Контроль за полнотой вложения продуктов в котел.
· Предотвращение пищевых отравлений.
· Предотвращение желудочнокишечных заболеваний.
· Контроль за соблюдением технологии приготовления пищи.
· Обеспечение санитарии и гигиены на пищеблоке.
· Контроль за организацией сбалансированного безопасного питания.
3. Функции бракеражной комиссии.
3.1. Проведение органолептической оценки степени готовности продукта.
3.2. Контроль выхода блюд в соответствии с массой порций, указанных в меню-
раскладке; количества приготовленной пищи.
3.3. Ведение журналов бракеража готовой кулинарной продукции.
4. Состав бракеражной комиссии.
4.1. Численный состав бракеражной комиссии - не менее 3 человек.
В состав комиссии входят:
· медицинская сестра (председатель комиссии);
· завхоз - кладовщик;
· повар и другие;
4.2. Состав бракеражной комиссии утверждается приказом руководителя
Учреждения сроком на один учебный год
4.3. Председателем бракеражной комиссии является медицинская сестра,
закрепленная за учреждением от здравоохранения.
4. 4. При отсутствии медицинской сестры председателем бракеражной комиссии
является руководитель Учреждения.
5. Организация деятельности бракеражной комиссии.
5.1. Бракеражу подлежат все блюда, готовые к раздаче, в т. ч. соки и кисло-
молочные продукты.
5.2. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля
бракеражной комиссией.
5.3. Бракеражная комиссия проводит органолептическую оценку готовых блюд
(внешний вид, цвет, консистенция, запах и вкус блюда) (приложение 1 к настоящему
Положению).
Бракеражная комиссия в полном составе ежедневно приходит на снятие
бракеражной пробы за 20 минут до начала раздачи готовой пищи.
Предварительно комиссия должна ознакомиться с меню-требованием: в нем
должны быть проставлены дата, количество детей, сотрудников, суточная проба,
полное наименование блюда, выход порций, количество наименований, выданных
продуктов. Меню должно быть утверждено заведующим, должны стоять подписи
медсестры, кладовщика, повара.
Бракеражную пробу берут из общего котла, предварительно перемешав
тщательно пищу в котле. Бракераж начинают с блюд, имеющих слабовыраженный
запах и вкус (супы и т.п.), а затем дегустируют те блюда, вкус и запах которых
выражены отчетливее, сладкие блюда дегустируются в последнюю очередь.
5.4. Выход блюд контролируется путём определения общего объема
приготовленной пищи количеству детей и объему разовых порций (приложение 2 к
настоящему Положению)
5.5. Результаты контроля оформляются ежедневно в Журнале бракеража готовой
кулинарной продукции. Журнал бракеража готовой кулинарной продукции
прошивается, нумеруется и заверяется печатью руководителя Учреждения..
5.6. Результаты контроля регистрируется председателем бракеражной комиссии
(или лицом его замещающим) на момент проверки.
5.7. В случае выявления каких-либо нарушений, замечаний бракеражная
комиссия вправе приостановить выдачу готовой пищи на группы до принятия
необходимых мер по устранению замечаний.
5.8. В Журнале бракеража готовой кулинарной продукции указываются факты
запрещения к реализации готовой продукции в графе «Примечание».
5.9. Бракеражная комиссия и каждый из её членов несут персональную
ответственность за качественное проведение контрольных функций и достоверное
отображение их результатов в учётной документации.
5.10. Бракеражная комиссия имеет право вносить предложения руководителю по
вопросам организации питания воспитанников.
Приложение 1
к Положению о бракеражной комиссии
Методика органолептической оценки пищи.
Под органолептической оценкой пищи понимается определение таких
показателей (внешний вид, вкус, аромат, консистенция блюда), которые дают
возможность быстро определить качество пищи.
Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи,
лучше это проводить при дневном свете. Определяется внешний вид пищи, ее цвет.
Затем определяется запах пищи. Этот показатель особенно важен, так как с помощью
обоняния можно установить тончайшие изменения качества пищевых продуктов
(особенно мяса, рыбы), связанные с начальными признаками порчи, когда другие
установить еще не удается. Запах определяют при той температуре, при которой
употребляется данное блюдо. Для обозначения запахов используют термины: чистый,
свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой,
болотный, илистый. Указываются также и специфические запахи, подобные каким-
либо продуктам.
Консистенция продуктов определяется органами осязания. Наибольшей
чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо, зубы. В процессе
процеживания пищи определяют ее мягкость, жесткость, нежность, маслянистость,
клейкость, мучнистость, крупнозернистость, рассыпчатость и т. д.
Вкус пищи, как и запах, устанавливается при характерной для нее температуре.
Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый.
При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила пре
досторожности; из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в
сыром виде; естественно, вкусовая проба уже не проводится, если обнаружены
внешние признаки разложения продукта (например, неприятный запах), а также в
случае подозрения на недоброкачественность.
Оценка первых блюд.
Первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом
количестве на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно
судить о соблюдении технологии его приготовления. Например, буровато-коричневая
окраска борща может быть результатом неправильного тушения свеклы. Следует
обращать внимание на качество обработки сырья: тщательность очистки овощей,
наличие посторонних примесей и загрязненности.
При оценке внешнего вида супов, борщей проверяют форму нарезки овощей и
других компонентов, сохранение их в процессе варки [не должно быть сильно
разваренных овощей, утративших форму нарезки). Целесообразно сравнить набор
кореньев и овощей (плотную часть первого блюда) с рецептурой по раскладке.
При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и
бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба
дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не
образуют жирных янтарных пленок.
При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в
тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц.
Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его
поверхности.
При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему
вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, не свойственной
свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности или пересола. У супов
вначале пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое
блюдо заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны.
Оценка вторых блюд.
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются
отдельно. Соусным блюдам (гуляш, рагу) дается общая оценка.
При внешнем осмотре блюд обращать внимание на характер нарезки кусков
мяса, равномерность порционирования, цвет поверхности и поджаренной корочки с
обеих сторон изделия, толщину слоя, панировки. В изделиях из мяса и рыбы
определяют цвет, как на поверхности, так и на разрезе, что позволяет выявить
нарушения в технологии приготовления блюда. Например, заветренная темная поверх
ность отварных мясных продуктов свидетельствует о длительном хранении их без
бульона, розово-красный цвет на разрезе котлет говорит о недостаточной их
прожаренности или нарушении сроков хранения фарша или мяса для котлет.
Важным показателем является консистенция блюда, дающая представление о
степени его готовности и отчасти о соблюдении рецептуры при его изготовлении
(например, мажущаяся консистенция изделий из рубленого мяса указывает на
добавление в фарш избыточного количества хлеба).
При определении вкуса и запаха обращают внимание на наличие специфических
запахов. Особенно это важно для рыбы, она легко приобретает посторонние запахи из
окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного вида, с
хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный, слегка
заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой,
сочной, не крошиться, сохранять форму нарезки.
Крупяные, мучные или овощные гарниры также проверяют по консистенции. В
рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна отделяются друг от друга. Распределяя
кашу тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен,
комков, посторонних примесей. При оценке консистенции каши ее сравнивают с
запланированной по меню-раскладке, что позволяет выявить недовложение.
Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко
отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеты из круп должны сохранять форму после жарки.
При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество чистки овощей
и картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид и в цвет.
Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в
тарелку. Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и
проверяют состав, форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на
цвет соуса. Если в него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть
приятного янтарного цвета.
Приложение 2
к Положению о бракеражной комиссии
Инструкция по измерению объёма блюд.
Объём первых блюд устанавливается на основании ёмкости кастрюли или котла
и числа заказанных порций.
Масса вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путём взвешивания всех
порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом числа порций.
Из порционных блюд (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешиваются 10
порций вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции.
Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать ±3%, но масса 10
порций должна соответствовать норме.
Приложение № 8
Положение (образец)
о Совете по питанию 


I. Общие положения
1.1. Совет по питанию является общественным органом, который создан с целью
оказания практической помощи ОУ в организации и осуществлении административно-
общественного контроля за организацией и качеством питания детей в ОУ.
1.2. В своей работе Совет по питанию руководствуется:
· Санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами СанПиН
2.4.1.3049- 13 "Санитарно эпидемиологические требования к устройству, содержанию и
организации режима работы дошкольных образовательных организаций";
· Уставом
.
2. Структура Совета по питанию
2.1. Совет по питанию включает в себя постоянно действующую группу из числа
сотрудников ОУ и представителя общественности (член родительского комитета).
2.2. Председателем совета по питанию является руководитель Учреждения. Из
числа членов Совета по питанию назначается заместитель председателя Совета по
питанию.
2.3. В состав Совета по питанию входят:
· руководитель Учреждения
· медицинская сестра, закрепленная за Учреждением
· Заведующий хозяйством
· Повар
· Член родительского комитета
· Старший воспитатель
2.4. Состав совета по питанию утверждается приказом руководителя
Учреждения сроком на 1 год.
2.5. В соответствии с основными направлениями деятельности Совета его
основными задачами являются:
· обеспечение детей сбалансированным питанием;
· взаимодействие с поставщиками продуктов питания по вопросу качества сырья
и полуфабрикатов;
-разработка, внедрение и корректировка примерного меню согласно выполнения
натуральных норм продуктов питания на одного ребенка, возраста детей, сезонности;
· обеспечение качества и контроля за приготовлением и выдачей готовых блюд;
· формирование у детей навыков культуры приема пищи;
· создание психологического микроклимата во время приема детьми пищи;
· соблюдение санитарно-эпидемиологического режима на пищеблоке и в местах
приема детьми пищи;
· ведение документации по питанию;
· освещение вопросов организации питания детей в учреждении (родительские
собрания, дни открытых дверей, информационные уголки)
3. Основные задачи работы Совета по питанию
3.1. Осуществление содействия в проведении анализа за состоянием и
организацией питания в Учреждении.
3.2. Организация обучения персонала, связанного с организацией питания детей
в Учреждении.
3.3. Разработка и интеграция нового передового опыта, инновационных форм
организации питания детей в Учреждении.
3.4. Заседания Совета по питанию проводятся не реже 1 раза в 3 месяца.
3.5. Совет по питанию избирает из своего состава председателя и секретаря
сроком на один год.
3.6. Председатель Совета по питанию:
· организует деятельность Совета согласно плану работы на год;
· организует подготовку и проведение Заседаний Совета по питанию;
· определяет повестку дня Совета по питанию;
· информирует членов Совета о предстоящем заседании не менее чем за 10 дней
до его проведения.
3.7. Решения Совета по питанию принимаются большинством голосов при
присутствии на заседании не менее двух третей его членов. При равном количестве
голосов решающим является голос председателя Совета.
3.8. Организацию выполнения решений Совета осуществляет руководитель
Учреждения и ответственные лица, указанные в решениях протокола Совета по
питанию. Результаты этой работы сообщаются членам Совета на последующих
заседаниях, а также членам трудового коллектива и родительской общественности на
общих собраниях и в информационных уголках.
3.9. Итогом заседания Совета по питанию являются коллегиально принятые
рекомендации по улучшению качества питания с указанием исполнителей и сроков.
3.10. В случае необходимости на заседание Совета по питанию приглашаются
представители трудового коллектива, родители, представители Учредителя,
общественных организаций.
4. Порядок и направления работы Совета по питанию
4.1. Совет организует:
· изучение оптимального и передового опыта в области организации питания в
Учреждении и способствует его интеграции в работу.
· консультативную работу, повышение квалификации, обучение персонала,
связанного организацией детского питания.
· практическую помощь в овладении технологией приготовления новых блюд.
-плановый систематический анализ за состоянием организации питания,
хранения и транспортировки продуктов, их стоимости.
4.2. Осуществляет контроль:
· за работой пищеблока (материальная база пищеблока, санитарно-
эпидемиологический режим, хранение проб в соответствии с санитарными правилами,
закладка продуктов, технология приготовления продуктов, качество и количество
пищи, продуктов, маркировка тары, выполнение графика и правил раздачи пищи...).
· за организацией питания детей и детей-аллергиков на группах: соблюдение
режима питания, доставка и раздача пищи в группах, сервировка стола, гигиена приема
пищи, качество и количество пищи, оформление блюд, маркировка посуды для пищи.
· за работой продуктовой кладовой (прием, хранение, выдача продуктов,
оформление документации, санитарно-эпидемиологический режим).
· за выполнением 10-ти дневного меню, за выполнением норм раскладки.
· за организацией транспортировки продуктов, их качеством.
· за ведением документации по организации питания.
4.3. Совет проводит плановые заседания 1 раз в 3 месяца.
5. Права и обязанности членов Совета по питанию
5.1. Члены Совета по питанию обязаны присутствовать на заседаниях Совета по
питанию.
· выполнять план работы Совета;
принимать решения, соответствующие законодательству Российской
Федерации, нормативно-правовым актам по организации питания в дошкольном
учреждении.
5.2. Члены Совета по питанию имеют право:
· выносить на обсуждение конкретные обоснованные предложения по вопросам
питания,
· контролировать выполнение принятых на Совете по питанию предложений,
поручений.
· ходатайствовать перед администрацией о поощрении или наказании
сотрудников, связанных с организацией питания
· выходить с предложениями и заявлениями к Учредителю, в органы
муниципальной власти, в общественные организации по вопросу улучшения качества
питания, формирования муниципального заказа, поставки сырья и полуфабрикатов,
оснащения пищеблока, столовой современным технологическим оборудованием
· осуществлять контроль за выполнением решений заседания Совета по
питанию
5.3. Каждый член Совета имеет право:
· потребовать обсуждения Советом любого вопроса, касающегося организации
питания детей, если его предложение поддержит не менее одной трети Совета по
питанию;
· при несогласии с решением Совета высказать свое мотивированное мнение,
которое должно быть занесено в протокол.
1. Документация Совета по питанию
1.1. Заседания Совета по питанию оформляются протокольно. В книге
протоколов фиксируется ход обсуждения вопросов, выносимых на Совет, предложения
и замечания членов Совета.
Протоколы подписываются председателем и секретарем Совета. Книга
протоколов пронумеровывается, прошнуровывается, скрепляется подписью
заведующей и печатью Учреждения.
